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ABSTRAK 
 Varietas pisang (Musa spp.) yang berbeda mengandung jumlah nilai gizi 
yang berbeda pada tiap tingkat kematangannya. Pemilihan tingkat kematangan 
yang tepat pada berbagai varietas pisang diperlukan untuk kebutuhan pembuatan 
tepung pisang. Pisang jenis plantain yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
varietas kapas, varietas raja bulu, varietas kepok kuning, varietas tanduk, dan 
varietas siam.  
 Metode regresi linier sederhana terdiri dari variabel bebas (x) yaitu tingkat 
kematangan pisang dengan tujuh taraf, tingkat kematangan 1 (x1), tingkat 
kematangan 2 (x2), tingkat kematangan 3 (x3), tingkat kematangan 4 (x4), tingkat 
kematangan 5 (x5), tingkat kematangan 6 (x6), dan tingkat kematangan 7 (x7). 
Sedangkan variabel respon (y) terdiri dari sifat fisiko-kimia yaitu susut bobot, 
tingkat kelunakan, rasio daging terhadap kulit, nilai pH, kadar air, kadar pati, total 
padatan terlarut, total asam tertitrasi, dan kadar gula pereduksi.  
 Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi tingkat kematangan maka 
semakin tinggi kadar gula pereduksi, kadar air, susut bobot, total padatan terlarut, 
rasio daging terhadap kulit, tingkat kelunakan, kadar total asam tertitrasi. 
Sebaliknya, semakin tinggi tingkat kematangan maka semakin rendah kadar pati 
dan nilai pH pada lima varietas pisang. Tingkat kematangan yang tepat untuk 
pembuatan tepung pisang mentah pada varietas kapas, varietas raja bulu, varietas 
tanduk, dan varietas siam adalah tingkat kematangan 1 hingga 3, sedangkan varietas 
kepok kuning adalah tingkat kematangan 1 hingga 2. Tingkat kematangan yang 
tepat untuk pembuatan tepung pisang matang pada varietas kepok kuning, varietas 
tanduk, dan varietas siam adalah tingkat kematangan 4, sedangkan varietas kapas 
adalah  tingkat kematangan 4 hingga 7, dan varietas raja bulu adalah tingkat 
kematangan 4 hingga 5. 
 
Kata Kunci : plantain, tingkat kematangan, sifat fisiko-kimia, regresi linier 
  
ABSTRACT 
 Different varieties of plantains (Musa spp.) contain different amounts of 
nutritional value at each ripening stage. The correct ripening stage in plantain 
varieties was needed to make plantain flour. The varieties of plantain that used in 
this study were Kapas, Raja Bulu, Kepok Kuning, Tanduk, and Siam.  
          Simple linear regression method consisted of independent variable (x) that 
was the ripening stage of plantains with seven-stage : stage 1 (x1), stage 2 (x2), 
stage 3 (x3), stage 4 (x4), stage 5 (x5), stage 6 (x6), and stage 7 (x7) on five plantain 
varieties. Whereas the response variable (y) was Physico-chemical properties that 
consisted of weight loss, softness level, pulp to peel ratio, pH value, moisture 
content, starch content, total soluble solids, total titrated acid and reducing sugar 
content.  
          The results showed that a higher ripening stage caused a higher amount of 
reducing sugar content, moisture content, weight loss, total soluble solids, pulp to 
peel ratio, softness level, and total titrated acid. Otherwise, the higher ripening 
stage caused a lower amount of the starch content and pH value of the five plantain 
varieties. The ripening stage to produced unripe Kapas, Raja Bulu, Tanduk, and 
Siam flour were stage 1 - stage 3, while unripe Kepok Kuning flour was stage 1 - 
stage 2. The ripening stage to produced ripe Kepok Kuning, Tanduk, and Siam flour 
was stage 4, while ripe Kapas flour was stage 4 – stage 7, and ripe Raja Bulu flour 
was stage 4 – stage 5. 
 
Keyword : plantain, ripening stage, physico-chemical properties, linear regression 
 
  
I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1.  Latar Belakang 
Pisang (Musa spp.) merupakan nama salah satu tumbuhan terna raksasa 
berdaun besar memanjang dari suku Musaceae. Dalam satu pohon pisang terdiri 
dari satu tandan buah dengan kelompok-kelompok tersusun menjari yang 
dinamakan sisir. Hampir semua pisang memiliki kulit berwarna kuning ketika 
matang, meskipun ada beberapa yang berwarna jingga, merah, hijau, ungu, atau 
bahkan hampir hitam (Rustam, 2007). Lebih lanjut Rustam (2007) menjelaskan 
bahwa pisang dapat tumbuh dan berkembang pada berbagai kondisi agroekologi 
dari dataran rendah beriklim basah sampai ke dataran tinggi beriklim lebih kering, 
salah satunya adalah Indonesia. 
Indonesia merupakan negara penghasil pisang keenam terbesar di dunia 
setelah India, Cina, Filipina, Ekuador, dan Brasil (Kementrian Pertanian, 2016). 
Produksi pisang di Indonesia pada tahun 2016 mencapai sekitar 7 juta ton, 
sedangkan jumlah konsumsi pisang segar mencapai sekitar 1,5 juta ton (Badan 
Pusat Statistik, 2016). Berdasarkan data tersebut diperkirakan masih ada pisang 
yang belum dimanfaatkan secara optimal.  
Pisang yang dihasilkan ada yang dapat langsung dikonsumsi dan ada yang 
harus diolah terlebih dahulu. Menurut Hartono dan Hanggoro (2013), pisang dibagi 
menjadi dua golongan besar yaitu pisang meja (banana) dan pisang olah/masak 
  
(plantain). Lebih lanjut Hartono dan Hanggoro (2013) menjelaskan ciri khas dari 
pisang meja adalah dikonsumsi dalam bentuk buah segar setelah masak di pohon 
ataupun melalui proses pemeraman. Pisang meja diantaranya adalah pisang ambon, 
pisang susu merah, pisang mas, dan lain-lain. Sedangkan ciri khas dari pisang olah 
adalah dikonsumsi setelah melalui proses pengolahan terlebih dahulu, misalnya 
digoreng, direbus, dibuat menjadi tepung, dan lain-lain. Beberapa contoh dari 
pisang olah yaitu pisang nangka, pisang tanduk, pisang raja bulu, pisang kapas, 
pisang kepok kuning, pisang siam, pisang bangkahulu, dan lain-lain. 
Musita (2009) menjelaskan bahwa buah pisang merupakan bahan pangan 
yang bergizi. Pisang memiliki zat gizi yang lengkap, diantaranya adalah air, 
karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral. Menurut Eriyana et al. (2017), 
setiap varietas pisang mengandung jumlah nilai gizi yang berbeda-beda. 
Kandungan gizi utama yang ada dalam 100 gram buah pisang kadar air 75 g, protein 
1,20 gram, total lemak 0,20 gram, karbohidrat 23,00 gram, dan kandungan lainnya 
0,6 gram.  
Selama proses pematangan pisang terjadi peningkatan aktivitas 
metabolisme pascapanen, sehingga terjadi perubahan gizi pisang yang relatif cepat 
(Histifarina et al., 2012). Menurut Histifarina et al. (2012), kadar air mengalami 
peningkatan selama proses pematangan pisang sehingga pisang menjadi mudah 
rusak. Hal ini dapat ditangani dengan cara mendiversifikasi pisang menjadi produk 
olahan agar pisang dapat tetap dikonsumsi dan tidak mudah rusak, contohnya 
dijadikan dodol, sale, bolu, dan tepung pisang. Diantara beberapa produk tersebut 
  
tepung pisang merupakan produk yang memiliki umur simpan paling lama karena 
kandungan airnya paling rendah.  
Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang 
dianjurkan karena umur simpan lebih lama, mudah dicampur, kaya akan zat gizi 
(difortifikasi), mudah dibentuk, dan lebih cepat dimasak sesuai kebutuhan 
(Rosalina et al., 2018). Beberapa manfaat lain yang didapatkan apabila pisang 
dijadikan tepung pisang adalah lebih mudah dalam pengemasan dan distribusi, 
memberi nilai tambah pisang, dan dapat mensubtitusi tepung terigu dalam 
diversifikasi pangan, mengandung nutrisi yang baik, dan mudah dicerna oleh organ 
pencernaan. Luasnya penggunaan tepung pisang, menjadikan tepung pisang 
menjadi salah satu produk lokal yang berpotensi untuk dikembangkan (Nurhayati 
dan Handayani, 2014).  
Semua jenis pisang dapat dijadikan tepung pisang, baik jenis buah meja 
ataupun jenis buah olah (Palupi, 2012), namun bila dibandingkan dengan pisang 
jenis banana, pisang jenis plantain memiliki kadar pati yang lebih tinggi yaitu 
berkisar antara 20% sampai 30%,  sehingga dalam pembuatan tepung pisang lebih 
baik memilih pisang jenis plantain baik mentah ataupun matang. Namun, kedua 
kondisi tersebut dapat menghasilkan tepung pisang dengan karakteristik yang 
berbeda (Radiena, 2016). 
Berdasarkan penelitian terdahulu, terdapat pengaruh tingkat kematangan 
pisang terhadap tepung pisang yang dihasilkan, maka peneliti tertarik untuk 
melakukan penelitian mengenai perubahan sifat fisiko-kimia dari tiap tingkat 
  
kematangan pisang. Varietas pisang yang digunakan adalah pisang tanduk, pisang 
kepok kuning, pisang kapas, pisang siam, dan pisang raja bulu. 
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang penelitian, masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah belum adanya kajian mengenai perubahan sifat fisiko-kimia dari tiap tingkat 
kematangan buah pisang khususnya varietas pisang yang tumbuh di Indonesia 
sebagai bahan baku pembuatan tepung pisang. 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengkaji perubahan nilai mutu dari 
tiap tingkat kematangan pisang pada varietas pisang yang berbeda. 
Tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah untuk menentukan tingkat 
kematangan yang tepat dari lima varietas pisang untuk pembuatan tepung pisang. 
1.4.  Manfaat Penelitian 
Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah : 
1. Memberikan informasi mengenai kandungan mutu pisang pada varietas 
pisang yang berbeda dari tiap tingkat kematangannya. 
2. Memberikan informasi mengenai tingkat kematangan yang tepat dari 
varietas pisang berbeda untuk pembuatan tepung pisang yang diinginkan. 
1.5.  Kerangka Pemikiran 
Berdasarkan penelitian terdahulu, varietas pisang berpengaruh terhadap 
karakteristik tepung pisang yang dihasilkan. Masing-masing kelompok pisang 
memiliki fungsi dan karakteristik yang berbeda (Putri et al., 2015).  
  
Selain varietas, tingkat kematangan juga berpengaruh terhadap tepung 
pisang yang dihasilkan. Menurut Harefa dan Pato (2017), tingkat kematangan buah 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar pati, aroma, dan warna 
tepung pisang kepok. 
Berdasarkan penelitian Noor (2007), selama proses pematangan buah 
pisang akan mengalami perubahan sifat fisik dan kimiawi, yaitu perubahan tekstur, 
aroma, rasa, kadar pati, dan kadar gula.  
Menurut Putri et al. (2015), pisang yang belum matang menyimpan 
karbohidrat dalam bentuk pati. Selama proses pematangan, pati dalam buah pisang 
akan diubah menjadi gula. Didukung penelitian Murtadha et al. (2012) yang 
menyatakan bahwa tingkat kematangan memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap Total Padatan Terlarut (TPT) yang dinyatakan sebagai total gula.  
Eriyana et al. (2017) menyatakan selain peningkatan kadar gula, kadar air 
juga mengalami peningkatan selama proses pematangan. Meningkatnya kadar air 
dalam buah pisang disebabkan oleh proses respirasi yang memecah pati menjadi 
gula dan air (Murthada et al., 2012). Selain itu, terjadi migrasi air dari kulit kedalam 
daging buah yang menyebabkan penurunan bobot  kulit dan meningkatnya bobot 
daging buah, sehingga rasio daging buah (pulp) dan kulit buah (peel) dapat 
dijadikan sebagai salah satu indikasi kematangan buah.  
Namun, proses respirasi juga menyebabkan kehilangan air pada pisang 
sehingga bobot pisang keseluruhan menjadi berkurang. Selama proses pematangan, 
akan terjadi peningkatan laju respirasi yang menyebabkan terjadinya peningkatan 
susut bobot (Nair dan Singh, 2003). 
  
Menurut Pujimulyani  (2009), selama proses pematangan, jumlah asam pada 
pisang akan meningkat. Nilai pH pada pisang yang masih berwarna hijau yaitu 5,02 
hingga 5,6 dan pada pisang matang berkisar antara 4,2 hingga 4,75. Asam yang 
paling dominan terkandung di dalam pisang adalah asam malat. 
1.6.  Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa terjadi perubahan 
nilai mutu dari tiap tingkat kematangan pisang pada varietas pisang yang berbeda. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan yaitu di Laboratorium Pusat Penelitian 
Teknologi Tepat Guna – LIPI Subang yang belokasi di Jalan Ks. Tubun No. 5, 
Cigadung, Kecamatan Subang, Kabupaten Subang, Jawa Barat. Penelitian ini 
dilaksanakan pada bulan Juli 2019 sampai dengan Oktober 2019.
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